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KESKUL-U FUKARA

8 su bardagi sit

1,5 su bardagi tozseker

1 su bardagi ic badem

1,5 kahve fincani piring unu

1 bardak su

1 cay kagigi tuz

UstinG sUslemek igin:

1 kahve fincani i¢ badem

1 kahve fincani tuzsuz antepfistigi
2 kahve fincani hindistancevizi

Tencereye 1 su bardagi dolusu i¢ badem, 1 bardak suyla birlikte konur ve tencere atese oturtulur. Su
kaynamaya baglayinca tencere atesten indirilir. Sicak su slzilerek dokulir, kalan i¢ bademlerin kabuklar
ayiklanir ve makineden 2 defa gegirilerek kiyilir. Sonra bu kiylmis bademler azar azar havana konur ve macun
durumuna gelinceye kadar iyice doviilerek ezilir. Macun durumuna getirilmis bademler blyikge bir késeye
konur. Uzerine 1 su bardad sicak siit dokiiliir. lyice ovularak bademle siit birbirine karistirilir. Sonra bu karigim
tel slizgegten gegirilir ve bir kenara birakilir. Kalan 7 su bardagi siite 1 cay kasigi tuz katilir ve siit kaynatilir. Stt
kaynarken bir bagka késeye 1,5 kahve fincani pirin¢ unu konur. Bunun tzerine 1 bardak su ince ince akitilirken
karisim hizli hizli kanistirilarak piring unu suya yedirilir. Sonra bu karisim yine azar azar akitilarak hizli hizli
karistinimakta olan kaynar site dokilerek yedirilir. Piring unlu sit, tahta kasikla tencerenin dibi kazinircasina
karigtinlarak 10 dakika kadar kaynatilir. Sonra buna bir kenara birakilmis olan sitli bademle 1,5 su bardagdi
tozseker katilir ve karigim digun corbasi kivamina gelinceye kadar karistirilarak pisirilir. Karigim istenen kivama
gelince tencere atesten indirilir. Keskdl kligk késelere veya uzunca bir servis tabagdina bosaltilir ve sogumaya
birakilir. Keskdl sogurken bir kaba, 1 bardak su, i¢ badem, tuzsuz antepfisti§i konur ve kaynatilir. Su kayriayinca
kap atesten indirilir, suyu stizltp dokaldr. ic kabuklari ayiklanan fistik ve badem ayri ayri makineden gegirilerek
kiyilir. Kegkdil soguyunca k|y|Im|§ olan antepfistigi, badem ve hindistancevizi GUzerine serpilir ve servis yapilir.
istenirse hindistancevizinin yerine déviilmiis lohusa sekeri serpilebilir.

Not: Osmanl Devleti devrinde, zenginlerin fakirler igin hazirlatip dagittigi bir keskul ¢esidi. Normal keskilden
farki icinde malzemenin bol ve zengin olmasi. Amag fakir fukara beslensin, gida alsin.
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